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Resumo 

O chá vem sendo uma das bebidas mais consumidas por grande parte da população mundial, sendo alvo de 

diversas pesquisas por suas propriedades terapêuticas. Comercializada pelo nome popular de Hibisco, a droga 

vegetal Hibiscus sabdariffa L. é uma espécie que tem sido atrativo de diversos pesquisadores em varias áreas. 

Atualmente, é utilizada como alimento humano, aromatizante, para artesanato e ornamentação. Além disso, por 

ter em sua composição substâncias com ação antioxidante, sua utilização na área da saúde vem sendo 

explorada. O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil físico-químico do chá de H. sabdariffa L., os teores 

de polifenóis e flavonoides, e a atividade antioxidante da espécie H. sabdariffa L. a partir do extrato aquoso e 

alcoólico obtidos por infusão ou decocção. Os resultados demonstram que os parâmetros físicos de qualidade 

encontram-se dentro dos estabelecidos pela Farmacopeia Brasileira. Diante das amostras analisadas foi 

possível verificar que todos os extratos apresentaram teor de flavonoides e polifenóis. Entretanto, houve 

diferenças entre os solventes utilizados, o que já era esperado pela diferença de polaridade entre ambos. 

Conclui-se que o melhor método de extração, por obter a melhor atividade antioxidante e maiores concentrações 

de polifenóis e flavonoides, é o extrato obtido por decocção.  
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Abstract 

Tea has been one of the most consumed beverages for much of the world's population, the target of several 

studies for its therapeutic properties. Marketed by the popular name of hibiscus plant drug Hibiscus sabdariffa L. 

is a species that has been attractive to many researchers in various areas. Currently, it is used as food, flavoring, 

Craft and ornamentation. In addition, having in its composition substances with antioxidant activity, their use in 

health has been explored. The objective of this study was to determine the physical and chemical profile of H. 

sabdariffa L. tea, the levels of polyphenols and flavonoids, and antioxidant activity of the species H. sabdariffa L. 

from the aqueous and alcoholic extract obtained by infusion or decoction. The results demonstrate that the 

physical quality parameters are within established by the Brazilian Pharmacopoeia. In the face of the samples 

was verified that all extracts showed flavonoid and polyphenol content. However, there were differences between 

the solvents used, which was expected by the difference in polarity between them. It is concluded that the best 

method of extraction to obtain the best antioxidant activity and higher concentrations of polyphenols and 

flavonoids is the extract from the decoction. 

Keywords: Hibiscus sabdariffa L. Medicinal teas. Quality control. Antioxidant. 

Introdução 

Com relatos que datam o século 1500 A.C. na China, 

sobre o uso da espécie Camellia sinensis na forma 

de chá, as infusões e decocções são considerados 

uma das bebidas mais antigas e mais consumidas no 

mundo (MORAIS, et al., 2009). O crescimento 

expansivo atualmente deve-se a diversos estudos 

que vêm sendo realizados sobre a capacidade 

antioxidante e seus efeitos benéficos a saúde 

(ABREU, 2013).  

As espécies vegetais vêm sendo alvo de diversas 

pesquisas na área química e farmacológica, pois os 

vegetais produzem uma grande variabilidade de 

metabólitos secundários, que podem vir a ser 

benéficos ou maléficos para o organismo humano 

(ZUCHETTO, 2014). 

De acordo com Bara e colaboradores (2006), para 

que a qualidade do chá seja avaliada positivamente, 

é fundamental saber a procedência do material 

vegetal, quantificar a matéria seca do produto, o teor 

de substâncias ativas, realizar a determinação do 

teor de umidade, determinação de cinzas, pesquisa 

de material estranho orgânico e inorgânico. A perda 

de qualidade de um vegetal está diretamente ligada 

ao mau processamento da matéria prima, 

desencadeando a proliferação de microrganismos, 

contaminação por fungos, a perda dos princípios 

ativos, causando danos à saúde do consumidor 

(GOMES, ELPO e NEGRELLE, 2007). 

Conhecido popularmente como hibisco, hibiscus, 

rosela, groselha, azedinha, a espécie Hibiscus 

sabdariffa L. é uma importante planta pertence à 

classe das Dicotiledôneas, família das Malváceas e 

gênero Hibiscus (EMBRAPA, 2010). Originária da 

Índia, do Sudão e da Malásia, sendo posteriormente 

levado para a África, Sudeste da Ásia e América 

central. No Brasil, foi trazida pelos africanos, 

através do tráfico de escravos (MACIEL et al., 

2012). O hibisco é uma planta herbácea anual de 

clima seco, comum em região montanhosa 

subtropical, podendo chegar até 1,5m de altura, de 

caule arroxeado, folhas alternas verde-arroxeadas, 
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flores solitárias, amarelas, axilares, que duram um 

dia, produz frutos vermelhos do tipo cápsula 

(SÁYAGO et al., 2007).  

As partes mais usadas normalmente são as folhas e 

os cálices, estes caracterizadas por uma coloração 

avermelhada e um sabor ácido adstringente, atraindo 

a atenção das indústrias de alimentos e 

farmacêuticas (EMBRAPA, 2010). Experimentos com 

o extrato aquoso dos cálices são numerosos, e

revelam-se eficazes como medicamento 

principalmente contra distúrbios de hipertensão, 

diurético, para tratamento de desordem 

gastrointestinal e infecções hepáticas (VIZZOTTO e 

PEREIRA, 2008). Entretanto, o consumo em altas 

doses pode elevar a atividade de algumas enzimas 

no plasma (MACIEL et al., 2012).

A sua composição apresenta polifenóis, flavonoides, 

antocianinas e também é rico em vitamina C 

(NUNES, THOMAS e LIMA, 2014). Estudos mostram 

benefícios às pessoas que consomem o H. sabdariffa 

L. em sua rotina, pelo alto teor de substâncias com

caráter antioxidante encontrado na sua composição 

(LIN et al., 2007). 

O consumo de antioxidantes naturais, como os 

compostos fenólicos, presentes na maioria das 

plantas, inibe a formação de radicais livres, e tem 

sido associado a uma menor incidência de doenças 

relacionadas com o estresse oxidativo, este podendo 

intensificar o risco para o desenvolvimento de várias 

doenças (FIRMINO, 2011; OLIVEIRA, et al., 2015). A 

ação antioxidante dos componentes ativos depende 

da estrutura química e da concentração dos fitos 

constituintes, uma vez que são influenciados por 

fatores genéticos, adubação e condições ambientais, 

além do grau de maturação e variedade da planta 

(RAMOS, et al., 2011). 

O uso de H. sabdariffa L. na forma de chá tem como 

finalidade terapêutica, ação diurética, laxante, no 

controle da hipertensão e no combate ao estresse, 

pela grande quantidade de compostos antioxidantes 

que a planta apresenta (MONROY-ORTIZ e 

CASTILLO-ESPANA, 2007). 

O chá do cálice de hibisco é muito consumido pela 

população em geral por possuir propriedades 

terapêuticas. Seus efeitos fisiológicos comprovados, 

pelos constituintes químicos presentes na espécie 

vegetal, são benéficos à saúde, se tornando no 

modelo de saúde atual uma alternativa terapêutica 

natural. Nesse sentido, em função da necessidade de 

parâmetros que auxiliem no controle de qualidade de 

drogas vegetais, objetivou-se estudar o perfil físico-

químico e a atividade antioxidante da espécie vegetal 

H. sabdariffa L..

Materiais e Métodos 

Material vegetal 

Foram utilizados cálices da espécie H. sabdariifa L. 

do fabricante Chamel® situado na cidade de Campo 

Largo – PR, esta marca é encontrada em diversas 

farmácias e estabelecimentos de produtos naturais 

na região de Curitiba – PR. Os lotes utilizados foram 

0690, 0742 e 0758. Todas as matérias primas 

utilizadas vem embaladas em saco plástico, com 

descrição da forma de preparo, nome da espécie, lote 

e data de validade. Foi realizada uma pesquisa de 

campo em 100 farmácias localizadas na região de 

Curitiba com o objetivo de verificar qual a marca mais 

comercializada na região, diante dos dados 

coletados foi verificado que 95% trabalham com a 

marca do fabricante mencionado neste trabalho de 

pesquisa realizado. 

Análise física do material vegetal

Para análise física do material vegetal foram 

realizados ensaios com análise macroscópica, teor 

de umidade e teor de cinzas totais, tendo como 
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finalidade verificar a pureza e a qualidade do vegetal. 

Todos os ensaios foram realizados de acordo com a 

Farmacopeia Brasileira (2010).  

OBTENÇÃO DOS EXTRATOS LÍQUIDOS 

Extração por decocção 

Para obtenção dos extratos por decocção aquosa e 

etanólica (96° GL) foram pesados 5g da droga 

vegetal, colocado em um béquer com 200mL do 

respectivo solvente extrator, e levado em banho-

maria por 15 minutos em ebulição. Após o 

resfriamento o extrato foi filtrado para retirar os 

resíduos vegetais. Todos os extratos foram feitos em 

triplicata para cada solvente (FARMACOPEIA 

BRASILEIRA, 2010). 

Extração por infusão

Para obtenção dos extratos por infusão aquosa e 

etanólica (96° GL), foram pesados 5g da droga 

vegetal e colocado em um béquer, onde foram 

acrescentados 200mL do respectivo solvente 

extrator a 80°C, deixando descansar por 15 

minutos tampados.  Após o descanso o líquido 

resultante foi coado. O procedimento foi feito em 

triplicata para cada solvente (FARMACOPEIA 

BRASILEIRA, 2010). 

ANÁLISE DOS EXTRATOS VEGETAIS 

Rendimento do extrato 

Utilizando béqueres de massa conhecida, foi 

determinado o teor de sólidos a partir dos extratos. 

Foram levadas à secura total em estufa a 60°C, 

resultando no teor de sólidos totais em 200mL do 

solvente extrator (g.200 mL-1), igualado a massa dos 

extratos secos nos béqueres pela diferença dos 

béqueres vazios, de acordo com a Farmacopeia 

Brasileira (2010). 

Análise de pH 

Com um aparelho de determinação de pH, marca 

Noxtron e modelo Nox-68, foram aferidos os extratos, 

feitos em triplicata, até geração da leitura pelo 

equipamento, este converte o valor de potencial do 

elétrodo em unidades de pH diretamente 

(FARMACOPEIA BRASILEIRA, 2010). 

Análise fitoquímica por CCD 

Para análise fitoquímica por cromatografia por 

camada delgada (CCD) foi utilizado cromato placas 

de sílica gel da marca Merck®. Para o processo de 

eluição, os constituintes químicos do extrato foram 

utilizadas as metodologias já conhecidas para cada 

grupo. Foi analisada a presença de alcaloides 

utilizando Reativo de Dragendorf (OLIVEIRA et al., 

2014), cumarinas com NaOH 0,1mol (AMARAL et al., 

2009), esteroides e triterpenos com Vanilina 

Fosfórica (CARVALHO, 2001), flavonoides com NEU 

(FERNANDES et al., 2015) e taninos com FeCl3 

(SOUZA et al., 2014).  

Perfil dos extratos vegetais por CLAE-DAD

Os extratos brutos foram diluídos em metanol a uma 

concentração de 20 mg.mL-1 e submetidos à análise 

por HPLC Merck Hitachi – Elite Lachrom, com 

detector diodo (DAD) em 282nm e 326nm, coluna 

XTerra® RP18 5 μm, 4,6x250 mm, volume de injeção 

de 20 µL, fluxo 1 mL min-1. Como fase móvel foi 

utilizada gradiente de concentração o sistema H2O: 

H3PO4 a 0,1% (A) e MeOH (B) na seguinte 

programação: 1-45 minutos, iniciando com 10% de 

fase B e finalizando em 45 minutos com 100% de 

fase B. O MeOH utilizado foi grau HPLC (TEDIA) e a 

água MilliQ. 

Doseamento de polifenóis totais 

Para determinação do teor de fenólicos totais, os 

extratos brutos foram diluídos em metanol (1000 
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µg.mL-1), e adicionados 0,2 mL das amostras em tubo 

de ensaio e este completado para 3,2 mL com água 

destilada, após total solubilização foi adicionado 0,2 

mL de reativo de Folin-Ciocalteau novamente 

homogeneizado e adicionado 0,4 mL de carbonato 

de sódio a 10%, agitado e depois 30 minutos de 

repouso em temperatura ambiente (SLINKARD e 

SINGLETON, 1977). Após este período foram 

realizadas as leituras em espectrofotômetro a 760 nm 

utilizando curva de calibração de ácido gálico nas 

concentrações de 2,5 a 20 µg.mL-1 com 8 pontos de 

concentração como padrão. Os teores de fenólicos 

totais foram determinados em miliequivalente de 

ácido gálico (mEqG) por grama de extrato bruto, 

utilizando a seguinte equação com base na curva de 

calibração: y = 0,0392 x – 0,0583, R2=0,9964.  

Doseamento de flavonoides totais 

Os extratos brutos diluídos em metanol (1000,0 

μg.ml-1) foram adicionados a 2,0 ml de AlCl3 2%, e o 

volume da amostra foi completado para 2,0 mL. Após 

60 minutos, foram realizadas as leituras em 

espectrofotômetro a 420 nm utilizando curva de 

calibração de quercetina nas concentrações de 5 a 

30 µg.mL-1 com 6 pontos de concentração como 

padrão. As leituras foram realizadas em triplicata 

(CHANG et al., 2002). Os teores de flavonoides totais 

foram determinados em miliequivalente de 

quercetina (mEqQ) por grama de extrato bruto, 

utilizando a seguinte equação com base na curva de 

calibração: y = 0,0314 x – 0,0164, R2=0,9996.  

Avaliação da atividade antioxidante pela redução 

do radical DPPH 

O potencial de redução do radical DPPH (2,2-difenil-1-

picrilhidrazila) dos extratos foi analisado 

espectrofotometricamente a 518 nm (MENSOR et al., 

2001). Foram preparadas soluções metanólicas de 

cada extrato bruto nas concentrações de 5,0 a 65,0 

μg.mL-1, e para o padrão vitamina C de 2 a 8 μg.mL-

1. Destas soluções, 2,5 mL foram adicionados a 1,0

mL de uma solução metanólica de DPPH na 

concentração de 0,03 mmol.mL-1. Como controle 

negativo foi utilizado 2,5 mL de metanol e 1,00 mL da 

solução de DPPH. Após 30 minutos de incubação à 

temperatura ambiente, protegido da luz, a redução do 

radical livre DPPH foi mensurada. A determinação da 

IC50 (Concentração Inibitória de 50%) foi obtida por 

regressão linear dos pontos plotados graficamente e 

através da equação da reta obtido os valores de IC50. 

Análise estatística 

Todas as amostras foram analisadas em triplicata e 

os resultados expressos em média ± desvio padrão 

(DP). Os cálculos foram realizados no software 

Microsoft Office Excel 2010. 

Resultados e Discussão 

Através da análise macroscópica foi avaliado que a 

droga em estudo é isenta de fungos, de insetos e de 

outras contaminações de origem animal, não sendo 

observado nenhum tipo de material estranho. Então, 

podendo ser classificada livre de impurezas de 

natureza minerais ou orgânicas.  

A partir das metodologias farmacopeicas descritas, 

os valores obtidos como parâmetros físicos para a 

amostra dos cálices de H. sabdariffa L seguem 

demonstrados na TABELA 1. 

TABELA 1. Parâmetros Físicos da espécie vegetal Hibiscus 

sabdariffa L. 

Parâmetros de Qualidade Resultados obtidos ± DP 

Umidade (%) 12,90 ± 0,25 

Cinzas (%) 9,27 ± 0,74 

Densidade (g.mL-1) 0,15 ± 0,01 
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A Considerável perda nos níveis dos bioativos e da 

capacidade antioxidante dos alimentos, podem ocorrer 

por causa de longos períodos de armazenamento 

(NUNES, THOMAS e LIMA, 2014). Adicionalmente, a 

degradação de compostos por secagem excessiva ou 

ineficiente, que faz com que o material permaneça 

úmido, são outros fatores que podem influenciar na 

obtenção de compostos bioativos e antioxidantes 

(SIMÕES et al, 1999). A finalidade da secagem é 

impedir reações de hidrólise e contaminação 

microbiana, além de reduzir volume e peso facilitando 

a moagem do material (SIMÕES et al, 2007). A perda 

por dessecação do cálice de H. sabdariffa L. (TABELA 

1) apresentou um teor de umidade de 12,90% ±

0,25%, sendo o resultado adequado para drogas 

vegetais de acordo com a Farmacopeia Brasileira, que 

estipula valores abaixo de 14%. 

A determinação de teor de cinzas totais permite a 

verificação de impurezas inorgânicas não voláteis na 

droga vegetal como metais pesados, sendo 

importante esta determinação para o controle de 

qualidade da droga vegetal (BRASIL, 2010). Os 

valores encontrados na TABELA 1 de 9,27% ± 0,74 

encontram-se dentro dos limites preconizados pela 

Farmacopeia Brasileira. 

Mais comumente os chás são preparados pelos 

métodos de decocto e infusão utilizando o material 

vegetal dessecado. Os rendimentos obtidos dos 

preparos dos chás com o respectivo pH podem ser 

observados na TABELA 2. 

TABELA 2. Avaliação dos Extratos do Hibiscus sabdariffa L. 

Extrato 
Rendimento 

(g.200mL-1) ± DP 
pH 

Infusão Alcoólica 0,95 ± 0,11 2,46 

Infusão Aquosa 2,51 ± 0,16 2,0 

Decocto Alcoólico 0,78 ± 0,05 2,6 

Decocto Aquoso 2,31 ± 0,14 1,8 

Afim de parâmetros de comparação, observamos na 

TABELA 2 que os extratos aquosos tiveram 

rendimentos maiores e resultaram na presença de 

aproximadamente 1g de matéria insolúvel em 

solvente orgânico, este foi considerado como sendo 

a pectina, por apresentar alta solubilidade em água e 

ser insolúvel em solventes orgânicos, esta a razão 

entre a diferença no rendimento dos extratos 

aquosos e alcoólicos. De acordo com Souza e 

colaboradores (2014) o H. sabdariffa L. possuem 

significativo teor de pectina total.  A pectina é 

classificada como oligossacarídeos e 

polissacarídeos, destacada pela fitoquímica por ter 

em sua constituição o ácido galacturônico. Os índices 

de pectina total são importantes para a conservação 

da fruta em pós-colheita, visto que as pectinas 

influenciam a textura do material vegetal.  

Analisando a TABELA 2 é possível verificar também 

que os extratos obtidos por infusão obtiveram um 

rendimento maior em ambos os solventes utilizados, 

com variação de 8,65% nos extratos aquosos e 

21,79% nos extratos alcoólicos. Alguns estudos 

demonstram que o aumento da temperatura favorece 

a redução de substâncias ácidas, como o ácido 

ascórbico que também está presente no hibisco, 

podendo, esta redução, ser por oxidação enzimática 

e em temperaturas acima de 60°C a oxidação ocorre 

pelo próprio calor (JAWAHEER, GOBURDHUN e 

RUGGOO, 2003). 

O valor de pH é convencionalmente usado para 

determinar a concentração de íon hidrogênio da 

solução (BRASIL, 2010).  Os resultados obtidos na 

TABELA 2 mostram que os extratos de H. sabdariffa 

L. analisados estão entre 1,8 e 2,6, valores

considerados ácidos. No entanto, extratos alcóolicos 

se mostraram menos ácidos que os extratos aquosos. 

Os resultados da avaliação fitoquímica dos extratos 

do cálice do H. sabdariffa L. feitos pela técnica 

cromatográfica CCD apontaram durante o processo 
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de eluição, os constituintes químicos do extrato 

separados por diferença de polaridade onde 

revelaram a presença de cumarina e flavonoides. 

Os valores obtidos dos extratos aquoso e alcoólico, 

feitos a partir do preparo de chá do cálice do hibisco 

foram similares, mostrando que ambos são fontes 

dos mesmos constituintes. A ação antioxidante, 

associado ao consumo de chá tem sido atribuída 

pelas elevadas concentrações de compostos 

fenólicos assim descritos por Nunes, Thomas e Lima 

(2014) e justifica-se pelos resultados obtidos das 

substancias reveladas no QUADRO 1. 

QUADRO 1. Avaliação Fitoquímica dos Extratos do Hibiscus sabdariffa L. 

Extratos Alcaloides Cumarinas Esteroides Flavonoides Taninos 

Infusão Alcoólica - + - + - 

Infusão Aquosa - + - + - 

Decocto Alcoólico - + - + - 

Decocto Aquoso - + - + - 

Com emprego da cromatografia líquida de alta 

eficiência (CLAE), que tem capacidade de realizar 

separações de uma grande quantidade de 

compostos presentes em amostras com alta 

resolução, foi possível analisar os extratos aquosos 

de H. sabdariffa L. 

Através do cromatograma representado na FIGURA 

1 é possível verificar dos extratos aquosos o perfil do 

ultravioleta dos picos principais que correspondem a 

substâncias de caráter ácido. O pico cromatográfico 

1 apresenta maior banda de absorção em 282nm, 

com perfil de ultravioleta característico de 

substâncias ácidas. Sabe-se que o ácido hibiscus, 

ácido hidroxicitrico e ácido cítrico estão presentes em 

alta quantidade nos cálices de hibisco (LINARES et 

al., 2015), indicando estes ácidos como possíveis 

constituintes do pico cromatográfico 1. Observa-se 

também que a intensidade do pico 1 no método por 

infusão é maior que no método por decocção, 

mostrando que este método favorece a extração 

destas substâncias. 

O pico cromatográfico 2 demonstra perfil de 

ultravioleta da substância química denominado ácido 

clorogênico, e esta, quando comparada aos padrões 

presentes na base de dados do equipamento, 

demonstrou uma similaridade acima de 0,99. Alguns 

estudos já relataram a presença de ácido clorogênico 

nos extratos obtidos de hibisco (MERCADO - 

MERCADO et al., 2015). 

A - Decocto Aquoso em 282nm, B - Decocto Aquoso 

em 326nm, C - Infusão Aquosa em 282nm, D - 

Infusão Aquosa em 326nm, 1 – Espectro de UV dos 

picos cromatográficos 1, 2 – Espectro de UV dos 

picos cromatográficos 2, Hit 3 – Comparação com 

espectro de UV do ácido clorogênico.  

De acordo com a FIGURA 2, o pico cromatográfico 3 foi 

observado em maior concentração na extração aquosa 

por decocção possui perfil de ultravioleta característico 

de flavonoide, porém não foi possível identificar qual o 

flavonoide. Estudos com extratos de hibisco 

identificaram a presença de flavonoides glicosilados 

derivados da quercetina e kaempferol (LINARES et al., 

2015; MERCADO - MERCADO et al., 2015). 
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FIGURA 1. Cromatograma dos extratos aquosos obtidos por decocto e infusão. 
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FIGURA 2. Cromatograma dos extratos alcoólico obtidos por decocto e infusão. 

A - Decocto Alcoólico em 282nm, B - Decocto 

Alcoólico em 326nm, C - Infusão Alcoólica em 

282nm, D - Infusão Alcoólica em 326nm. 1 – Espectro 

de UV dos picos cromatográficos 1, 2 – Espectro de 

UV dos picos cromatográficos 2, 3 – Espectro de UV 

dos picos cromatográficos 3. 

Na FIGURA 2 podemos observar o cromatograma 

dos extratos alcoólicos obtidos por decocção e 
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infusão nos mesmos comprimentos de onda 

utilizados nos cromatogramas da FIGURA 1. Nos 

cromatogramas observamos os mesmos picos 

cromatográficos verificados na FIGURA 2, porém no 

método por decocção em 326nm é possível verificar 

um aumento de picos cromatográficos entre 5 a 10 

minutos não observados na FIGURA 1 com tanta 

intensidade. Verifica-se também, neste mesmo 

cromatograma, o pico cromatográfico 3 da mesma 

maneira que na FIGURA 1.  

Através das análises realizadas nos cromatogramas 

aquosos e alcoólicos, obtidos pelos métodos de 

infusão e decocção, verificamos que os extratos 

apresentam certa similaridade, porém os extratos 

obtidos por decocção apresentam uma maior 

diversidade de substâncias que os extratos obtidos 

por infusão, em contrapartida, os extratos obtidos por 

infusão apresentam uma maior intensidade do pico 

cromatográfico 1.  

Na análise de doseamentos de grupos de 

metabólitos secundários utilizando métodos 

espectrofotométricos (TABELA 3), observa-se que 

os extratos etanólicos apresentam os maiores 

rendimentos de polifenóis, o extrato por decocto 

apresentou 70,34 mEqG.g-1 e o extrato por infusão 

apresentou uma concentração de 71,58 mEqG.g-1, 

uma diferença de 1,73% entre os métodos extrativos. 

Nos métodos aquosos, solvente que é utilizado pela 

população para consumo do hibisco na forma de chá, 

o extrato por decocção apresentou um teor de 67,5

mEqG.g-1, enquanto o extrato por infusão um teor de 

37,4 mEqG.g-1, uma diferença de 44,59% de 

rendimento entre uma extração e outra. 

TABELA 3. Teor de polifenóis totais, flavonoides totais e atividade antioxidante frente ao radical DPPH dos extratos obtidos 

dos cálices de Hibiscus sabdaffira por decocto e infusão. 

Amostras 
Polifenois Totais 

(mEqG.g-1) ± DP 

Flavonoides Totais 

(mEqQ.g-1) ± DP 
DPPH (IC50) 

Decocto Aquoso 67,5 ± 0,07 19,24 ± 0,11 126,17 ± 0,04 

Decocto Etanólico 70,34 ± 0,13 18,49 ± 0,17 162,71 ± 0,09 

Infusão Aquosa 37,4 ± 0,09 12,97 ± 0,08 200,2 ± 0,12 

Infusão Etanólica 71,58 ± 0,05 18,28 ± 0,13 162,25 ± 0,19 

No doseamento de flavonoides foi verificado uma 

semelhança no teor nos métodos por decocção 

(18,49 mEqQ.g-1) e infusão (18,28 mEqQ.g-1) 

utilizando o álcool como solvente, porém utilizando 

água no processo extrativo foi verificado uma 

diferença de 32,59% no teor de flavonoides entre os 

extratos, sendo de 19,24 mEqQ.g-1 para o método 

por decocção e de 12,97 mEqQ.g-1 para a infusão. 

Na atividade antioxidante pelo método DPPH foi 

verificado que o extrato que apresentou a melhor 

atividade no modelo testado foi o extrato aquoso 

obtido por decocção, com um IC50 de 126,17 µg.mL-

1, seguido dos extratos etanólicos 162,25 µg.mL-1 

(infusão) e 162,71 µg.mL-1 (decocção). O extrato que 

apresentou a menor atividade antioxidante foi por 

infusão aquoso com um IC50 de 200,2 µg.mL-1.  
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Segundo Tsai (2002), as antocianinas são um 

subgrupo dos flavonoides, um constituinte da espécie 

H. sabdariffa, que aos critérios estruturais são

encontrados nos cálices e folhas, apresentando 

compostos fenólicos, que justifica a atividade 

antioxidante apresentada pela planta. Também o que 

constatamos é a grande quantidade de hidroxilas 

fenólicas que está relacionada a atividade 

antioxidante no sequestro dos radicais livres (BURDA 

e OLESZEK, 2001).  

Um estudo realizado por Al-Hashimi (2012) 

demonstra que o extrato alcoólico apresenta maior 

atividade que o extrato aquoso, com maiores teores 

de compostos fenólicos, porém vale ressaltar que o 

autor utiliza métodos e proporções (matéria-prima / 

solvente) diferentes nas extrações, sendo 1/20 (p/v) 

no solvente alcoólico e 1/10 (p/v) utilizando água, 

métodos divergentes aos apresentados no presente 

estudo, o qual as proporções e métodos de extração 

foram iguais para todas as amostras. Segundo Tiwari 

e colaboradores (2011), são diversos os fatores que 

influenciam no conteúdo final da extração, como o 

método de extração, parte do material vegetal 

utilizada, o grau de processamento, o tamanho da 

partícula, o solvente utilizado, o tempo de extração, 

temperatura, polaridade e concentração do solvente. 

Alguns estudos realizados com o hibisco 

demonstram que a extração a quente, favorece a 

extração dos compostos fenólicos e dos flavonoides, 

consequentemente influenciando na atividade 

antioxidante dos extratos (PRENESTI et al., 2007; 

SINDI, MARSHAL e MORGAN, 2014). 

Através dos resultados pelo método DPPH é 

possível observar que quanto maior o teor de 

polifenóis e flavonoides, menor a concentração de 

extrato que foi utilizada para inibir 50% do radical 

DPPH. Alguns estudos já demonstraram esta 

correlação entre conteúdo de substâncias fenólicas 

e atividade antioxidante (CAMPOS et al., 2014; 

VEBER et al., 2015).

Conclusão 

A combinação dos parâmetros físico-químicos é 

exclusiva de cada espécie, sendo considerada 

como identidade da planta, dando suas 

características de autenticidade. Neste estudo foi 

possível verificar que os parâmetros físicos 

avaliados encontram-se dentro dos parâmetros 

exigidos pelas monografias consultadas e que o 

material vegetal apresenta boa qualidade para ser 

comercializada. Na análise química foi identificada 

a presença de flavonoides e cumarinas, substâncias 

com grande potencial terapêutico. Os rendimentos 

extrativos foram maiores nos extratos obtidos por 

infusão, porém na avaliação cromatográfica os 

extratos obtidos por decocção apresentam uma 

maior diversidade de substâncias, principalmente 

as derivadas de flavonoides. Avaliando os teores de 

polifenóis e flavonoides com a respectiva atividade 

antioxidante os extratos aquosos obtiveram níveis 

superiores. Este estudo é inédito por trabalhar com 

extratos obtidos na forma de chá. Os resultados 

aqui apresentados corroboram com estudos 

recentes que utilizaram de extratos vegetais 

concentrados de H. sabdariffa.  
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